KIKKOMAN'

Ponzu ve garam masala ile tereyagh tavuk

toplam stre 110dak. 25 dak. hazirlik stresi 25 dak. pisme suresi 60 dak. marine suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.005 kJ / 480 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

600 gr tavuk gogus fileto

2 dis sarimsak

lparca/ parca zencefil (Yaklasik 2
tane cm)

2 tath kasigi toz biber

8yemek  Kikkoman Ponzu Limonlu

kasigi

300 gr yogurt

1 tath kasigiaci kirmizi biber
2 tath kasigi garam masala

2 sogan

3yemek tereyagl

kasigi

700 ml slizme domates (sise

veya konserve)

2yemek  domates salcasl

kasigi

200 gr krema

1 tutam Bir tutam toz tarcin

2 tath kasigibal (veya akcaagac
surubu ya da Kikkoman
Mirin-Style Sweet
Cooking Seasoning)
Suslemek icin maydanoz

Yag: 24,3 gr Protein: 43,2 gr
Karbonhidrat: 19,5 gr

HAZIRLANIS

Adim1

600 gr tavuk gogds fileto - 2 dis sarimsak - 1
parca / tane zencefil (Yaklasik 2 cm) - 2 tath kasig
toz biber - 5 yemek kasigi Kikkoman Ponzu
Limonlu - 300 gr yogurt - 1 tath kasigi aci kirmizi
biber - 2 tath kasigi garam masala

Filetoyu parcalara kesin. Marinasyon icin sarimsak
ve zencefili ince dograyin. Toz biber, Kikkoman
Ponzu Lemon, yogurt, aci kirmizi biber ve garam
masala ile karistirin. Tavukla birlestirin ve en az 1
saat marine edin. Firini 200 °C'ye isitin. Marine
edilmis filetoyu firina dayanikl bir kaba koyun ve
yaklasik 25 dakika pisirin (veya tavada kizgin yagda
kizartin).

Adim 2

2 sogan - 1,5 yemek kasigi tereyagi - 700 ml
siizme domates (sise veya konserve) - 2 yemek
kasigi domates salcasi

Soganlari kiip seklinde dograyin ve eritilmis
tereyaginda soteleyin. Siizme domatesleri ve
domates salcasini ekleyin ve ara sira karistirarak
yaklasik 20 dakika kisik ateste pisirin.

Adim 3

1,5 yemek kasigi tereyag - 200 gr krema - 3
yemek kasigi Kikkoman Ponzu Limonlu - tutam Bir
tutam toz tarcin - 2 tath kasigi bal (veya akcaagac
surubu ya da Kikkoman Mirin-Style Sweet Cooking
Seasoning) - Siislemek icin maydanoz

Firinda pisirilmis filetoyu (isterseniz marinasyon
sosuyla birlikte), kalan tereyagini ve kremayi
ekleyin. Kisa sureligine 1sitin. Kikkoman Ponzu
Lemon, baharatlar ve bal ile tatlandirin,
maydanozla susleyin ve servis yapin.
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